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Beras merupakan salah satu hasil pertanian utama di Indonesia. Beras dihasilkan 
melalui proses pengolahan dengan cara menghilangkan kulit luar padi. Hasil samping 
proses pengolahan padi tersebut berupa gabah kering giling dan bekatul. Bekatul 
merupakan bahan pangan yang mudah rusak, maka diperlukan proses stabilisasi untuk 
memperpanjang umur simpannya. Tetapi dengan adanya proses stabilisasi akan 
mempengaruhi kandungan nutrisi pada bekatul seperti vitamin B1 (thiamin) dan 
antioksidan. Kandungan vitamin B1 dan aktivitas antioksidan pada bekatul juga 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yang berhubungan dengan proses penggilingan, sifat 
kimia dan varietas bekatul tersebut. Ada beberapa cara yang dapat digunakan untuk 
mengukur kadar vitamin B1 seperti metode High Performance Liquid 
Chromathography (HPLC) dan titrasi bebas air. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui metode analisa kadar vitamin B1 yang tepat pada bekatul serta mengetahui 
pengaruh proses stabilisasi terhadap kandungan antioksidan dan kadar vitamin B1 pada 
bekatul varietas mentik wangi dan IR-64. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penggunaan metode HPLC lebih akurat dibandingkan dengan metode titrasi bebas air 
secara nyata. Pada pengujian dengan metode HPLC diperoleh hasil kadar vitamin B1 
sejumlah 1,023+0,028% untuk varietas IR-64 dan 1,363+0,018% sedangkan dengan 
metode titrasi bebas air diperoleh hasil  9,410+0,830% untuk varietas IR-64 dan 
13,465+ 0,508%.  Jumlah kandungan thiamin mengalami penurunan setelah proses 
stabilisasi. Pada stabilized bekatul varietas IR-64 sekitar 52,39% dan sekitar 74,08% 
pada stabilized bekatul varietas Mentik Wangi dengan menggunakan metode High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC). Kadar vitamin B1 juga mengalami 
penurunan sekitar 58,91% pada stabilized bekatul varietas IR-64 dan sekitar 67,78% 
pada stabilized bekatul varietas Mentik Wangi dengan menggunakan metode Titrasi 
Bebas Air. Proses stabilisasi dengan penyangraian juga menurunkan aktivitas 
antioksidan sekitar 16,33% pada stabilized bekatul varietas IR-64 dan sekitar 27,30% 




















Rice is becoming one of important crops in Indonesia. Rice is resulted by milling 
process. The waste product of that process is dry hull and rice bran. Rice bran also 
known as a product that have short shelf life by oxidation process because of lipid 
contain on it, so stabilization is needed to extend the shelf life. Stabilization is one of 
method to prevent the spoilage and rancidity on rice bran. Although the stabilization is 
good for extend the shelf life of rice bran,but in stabilization process there is also 
nutrition losses i.e vitamin E and thiamine because of thermal condition (heating 
process). Thiamin and antioxidant content of rice bran are also influence by chemical 
compounds and the variety of rice bran. There are some of thiamine examination 
method , ie High Performance Liquid Chromatography and non-aquaeous water titration 
method. The aim of this research is to find thiamine and antioxidant content in raw and 
stabilizied rice bran with two different variety, i.e IR-64 and Mentik Wangi. Thiamine 
content is measured by HPLC method and non-aquaeous titration. The result show that 
HPLC method is more accurate than non-aquaeous titration. In this study, stabilizitation 
process has decrease antioxidant activity (27.30 % Mentik Wangi and 16.33 % IR-64) 
and also thiamin content (0.560+0.013%  Mentik Wangi and 0.487+0.005 IR-64) in 
both stabilized rice bran. Mentik Wangi has bigger antioxidant activity (32.08+0.73 % 
discoloration) and thiamine (1.363+0.018%) content than IR-64 antioxidant activity 
(26.84+0.43% discoloration) and  thimine (1.023+0.028%) content. 
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